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Es gibt wohl kaum ein zweites Nahrungsmittel, das unter 
ſo ungünſtigen Verhältniſſen gewonnen werden muß wie die 
Milch. Es ſei nur daran erinnert, daß das Euter ſeine natur⸗ 
gemäße Lagerſtätte auf dem Stallboden hat und ſo, wenn auch 
in ſauberer Streu, ſtändiger Infektion ausgeſetzt iſt. Dazu 
kommt, daß die Milch — ſelbſt der denkbar beſte Nährboden für 
zahlreiche Kleinlebeweſen — auf dem Wege vom Euter bis 
zum Verbraucher zahlreichen Gefahren der Infektion aus⸗ 
geſetzt und ihrer Zuſammenſetzung nach außerordentlich leicht 
zerſetzlich iſt. 

Der Stall iſt in der gemäßigten Klima⸗Zone während der 
längeren Zeit des Jahres Aufenthaltsort der Milchtiere und 
ſomit die Erzeugungsſtätte der Milch. Die Beſtrebungen der 
Stallhygiene müſſen alſo, wie ſich aus einem Bericht auf dem 
Weltmilchkongreß, den Profeſſor Dr. Staffe vorlegte, ergab, 
darauf abzielen, die Milchtiere geſund und leiſtungsfähig zu 
erhalten und die Gewinnung der Milch in einer möglichſt ein⸗ 
wandfreien Art zu gewährleiſten. Eine Forderung neu⸗ 
zeitlicher Stallhygiene iſt aber auch ihre Wirtſchaft⸗ 
lichkeit. Von dem Material für Stallbauten wird dem luft⸗ 
durchläſſigen, poröſen immer der Vorzug zu geben ſein. Beton⸗ 
verputz Betondecken ſind wegen der vermehrten Bildung von 
Niederſchlagwaſſer abzulehnen. In kalten und ſtark windigen 
Gegenden iſt als billiges wirtſchaftseigenes Baumaterial 
Stampflehm zu empfehlen, der ſich immer dann eignet, wenn 
für regelmäßige Lufterneuerung Sorge getragen iſt. Für die 
Stalldecken eignet ſich Holz am meiſten. Der Fußbodenbelag 
auf dem Stand der Tiere wird beſſer aus Stampflehm oder 
auf die Kante geſtellten Ziegeln hergeſtellt als aus Beton. 

Für die Gefundheit und Leiſtungsfähigkeit der Tiere, aber 
auch für die ſaubere Milchgewinnung iſt der dem einzelnen 
Tier zur Verfügung ſtehende Platz von Wichtigkeit. In den 
meiſten, namentlich in Ställen alter Bauart, iſt der dem az 
gebundenen Tier eingeräumte Platz zu gering. Eine Breite 
von 150 Zentimetern und eine Standlänge von 3 Metern muß 
gemeinhin gefordert werden. Bei dieſer Standbreite erübrigt 
ſich auch die Anbringung von Scheidewänden, die vielfach ſehr 
befürwortet wird. Für die Anbindevorrichtungen gilt der Er⸗ 
fahrungsſatz: je komplizierter, deſto unzweckmäßiger. Es hat 
ſich ſogar in einer Reihe gut geleiteter Stallungen die Ver⸗ 
wendung von Stricken anſtelle der Ketten wieder eingeführt, 
weil dieſe billig, leicht zu erſetzen und im Fall der Gefahr 
ſchnell zerſchnitten ſind. 

Für die Stallfenſter und Beleuchtungskörper kann der 
Erfahrungsſatz gelten: Wo das Licht nicht hindringt, kommt der 
Tierarzt hin. Geſunderhaltung, Leiſtungsfähigkeit und 
Sauberkeit des Viehes hängen von den Lichtverhält⸗ 
niſſen im Stall ſehr ſtark ab, deswegen wird der gutbeleuchtete 
Stall immer wirtſchaftlich ſein. Auch in einer kapitalſchwachen 
Wirtſchaft läßt ſich dieſer Forderung mit geringen Mitteln 
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Stallhygiene und Wirtſchaftlichkeit. 


Rechnung tragen. Als Richtzahl kann gelten, daß auf einen 
Quadratmeter Fenſterfläche nicht mehr als 12 bis 16 Quadrat⸗ 
meter Grundfläche kommen ſollen. Für den Anſtrich hat ſich 
die weiße Farbe auch zur Bekämpfung der Fliegenplage als 
nützlich erwieſen. Die Farbe der Fenſtergläſer dagegen ſoll 
lichtblau ſein. Dabei genügt es, die Glasfenſter mit Kalk, 
dem etwas Waſchblau zugeſetzt wurde, zu tünchen. 

Von grundſätzlicher Bedeutung für die Geſundheit und 
Leiſtungsfähigkeit des Viehes, ebenſo wie für die Gewinnung 
reiner Milch iſt die Frage der Lufterneuerung. Kaum ein 
Kapitel der Stallhygiene liegt noch fo im argen wie die Stall⸗ 
belüftung. Faſt in jeder Stallung iſt eine andere Löſung ver⸗ 
ſucht, aber bei den allermeiſten bleibt eine ganze Reihe, toter, 
vom Luftzug nicht erfaßter Räume im Stall übrig. Eine zweck⸗ 
entſprechend angelegte Lufterneuerungsanlage macht ſich ſehr 
ſchnell bezahlt. Der beſte bauliche und hygieniſche Aufbau des 
Stalles und ein geſunder und leiſtungsfähiger Tierbeſtand 
bieten noch nicht ſichere Gewähr für die Erzeugung einwand⸗ 
freier Milch, wenn ſie nicht dauernd durch menſchliche Tätigkeit 
ergänzt werden. Der wichtigſte Punkt der Stallhygiene iſt die 
beſſere Ausbildung des Stallperſonals und ſeine 
Erziehung in hygieniſchem Sinne. 

* 


Fütterung auf wirtſchaftseigener Grundlage. 


Über „Die Fütterung des Milchviehes auf wirſchafts⸗ 
eigener Grundlage“, für die in 29 Berichten aus 18 Ländern 
das Material vorlag, ſprach auf dem Milchwirtſchaftlichen Welt⸗ 
kongreß in Berlin Profeſſor Bünger⸗Kiel. 

Die Milcherzeugung iſt in den letzten Jahrzehnten in faſt 
allen Ländern außerordentlich angeſtiegen. Die Preis⸗ und 
Abſatzverhältniſſe ließen die Milchviehhaltung zu einem ein⸗ 
träglichen Zweig der landwirtſchaftlichen Betriebe werden. 
Die Steigerung der Milchleiſtungen wurde aber faſt überall 
durch geſteigerte Verfütterung von meiſt wirtſchaftsfremden 
Kraftfuttermitteln erzielt. Der einheimiſche Futterbau hielt 
mit der ſteigenden Erzeugung nicht Schritt. Der Anteil wirt⸗ 
ſchaftseigener Futtermittel an der Deckung des Futterbedarfs 
der Milchviehbeſtände wurde immer geringer. In Deutſchland 
ſtiegen ſeit 1880 die Hektarerträge an Getreide um etwa 80, 
an Kartoffeln ſogar um 100 Prozent, die Erträge des Grün⸗ 
landes dagegen nur um 35 Prozent. Wenn man in Betracht 
zieht, daß die Erträge des Futterbaues nur um ein Geringes 
geſtiegen ſind gegenüber denen im Getreide- und Kartoffelbau 
und die Verhältniſſe in den anderen Ländern zum Teil ſehr 
ähnlich liegen, dann zeigt uns das, von welcher Seite hier 
wirkſam Abhilſe geſchaffen werden muß. Mit größter Energie 
wird deswegen heute im Deutſchen Reich die Bodenverbeſ⸗ 
ſerung durch die Kultivierung von Moor- und Odland, Ent⸗ 


wäſſerung von Grünland durch Eindeichung zum Schutz vor 
Überſchwemmung und die Gewinnung von Neuland an den 
Meeresküſten gefördert. Die Bedeutung der Weide für das 
Milchvieh iſt allgemein bekannt. In Gebieten mit ausreichen⸗ 
den Niederſchlägen bildet daher die Weide die hauptſächlichſte 
Futterquelle während des Sommers. In den Gebieten mit 
kontinenalem Witterungscharakter muß der Ackerfutterbau zur 
Ergänzung und Sicherung der Ernährung des Milchviehes 
herangezogen werden. Die ſtärkere Beanſpruchung des Ackers 
für die Futtererzeugung darf jedoch zum mindeſten in den 
Ländern mit großer Bevölkerungsdichte und demzufolge 
kleiner Nährfläche je Kopf der Bevölkerung nicht dazu führen, 
daß die Verſtärkung der Futtererzeugung auf Koſten anderer 
lebenswichtiger Kulturen erfolgt. In dieſer Lage befindet ſich 
heute Deutſchland. Aber auch in manchen anderen Ländern 
liegen die Verhältniſſe durchaus ähnlich. Hier heißt das Ziel: 
Steigerung der Futtererzeugung ohne weſentliche Wer: 
mehrung der dafür vorhandenen Fläche. 


Durch die Umſtellung der Fütterung auf wirtſchaftseigene 
Grundlage in den letzten Jahren ſind die Milchleiſtungen trotz 
der ſtark eingeſchränkten Verwendung von Olkuchen nicht 
zurückgegangen. Die Geſamtleiſtung der deutſchen Milchvieh⸗ 
haltung betrug. 1932 23,5 Milliarden Kilogramm Milch und 
befand ſich 1935 auf der gleichen Höhe, obwohl in dieſer Zeit 
der Verbrauch an Olkuchen von 23 auf 1,3 Millionen Tonnen 
zurückgegangen iſt. Die Umſtellung auf verſtärkten Eigen- 
futterbau bedingt, daß der Werbung und Erhaltung des 
Futters größte Aufmerkſamkeit geſchenkt wird, um die er⸗ 
zeugten Futterwerte mit möglichſt geringen Verluſten ein⸗ 
subringen und ein Futter von hohem Nährwert und hoher 
Verdaulichkeit zu gewinnen. Die Frage der Heubereitung 
ſpielt dabei natürlich eine wichtige Rolle. Neben der Menge 
und Güte des Futters hängt der Erfolg von einer ſorgfältig 
durchdachten Fütterungstechnik ab. Das gilt nicht nur für die 
Stall⸗ und Winterfütterung, ſondern in gleichem Maße für 
Weidefütterung. 


Geflügelzucht. 


Hühner während der Mauſer nicht knapp füttern. 


Ende Auguſt, Anfang September kommen die Hühner in 
die Hauptmauſerzeit. Während die Halsmauſer meiſt im 
Winter oder Frühjahr als Folge von Futter- oder Stallwechſel 
auftritt, wechſeln die Tiere bei der Herbſtmauſer vollſtändig 
ihr Federkleid. Es erfordert alſo dieſer ganz natürliche Vor⸗ 
gang eine doppelte Anſtrengung von den Hühnern: Neu⸗ 
bildung von Federn und Legen von Eiern. Leider ſind viele 
Geflügelhalter der irrigen Anſicht, daß die Hühner während 
dieſer Zeit kein Futter brauchen. Das iſt grundfalſch! Weil 
die Tiere in dieſer Zeit meiſt ziemlich kahl ſind, beeinfluſſen 
ſie Näſſe und Kälte ſehr ſtark. Wir müſſen ihnen alſo, damit 
ſie nicht frieren, größere Mengen fettreicher 
Futtermittel verabreichen in Form ölhaltiger 
Samen, wie Raps, Hanf, Lein, Sonnenblumen uſw. Auch 
Talggrieſen leiſten gute Dienſte. Die Hühner überwinden 
die Mauſer leichter, wenn man in dieſer Zeit je Huhn und Tag 
ein Gramm Lebertran ins Weichfutter gibt oder die Körner 
damit anfeuchtet. Der beſte Gradͤmeſſer für die Fütterung 
während der Mauſer iſt das Gewicht der Hühner; verlieren ſie 
daran, ſo werden in der Fütterung Fehler gemacht, es fehlt an 
Eiweiß. Wir müſſen während der Mauſer ganz beſonders 
ſtark eiweißreiche Futtermit el reichen, wie 
Knochenſchrot, Fiſchmehl, Fleiſchmehl, namentlich aber in Form 
von friſcher, ſüßer Magermilch. Da wir durch dieſe Fiſchmehl 
oder Fleiſchmehl vollſtändig erſetzen können, ſo ſind wir in der 
Lage, mauſernden Hennen das geſamte Eiweißfutter in hof⸗ 
eigener Magermilch zu reichen. Man rühre das Weichfutter 
damit an und ſtelle zur Tränke friſche, ſüße Mager⸗ 
milch zur tändigen Verfügung, und zwar in Ton⸗ 
oder Holzgefäßen, nicht aber in ſolchen von Zinn oder Emaille. 
Auch ſchütte man ſtehengebliebene Reſte fort und ſäubere die 
Trinkgefäße öfters, damit die Milch nicht ſäuert. Jedenfalls 
muß friſch, ſüße oder dickſaure Magermilch als wertvolles, 
hofeigenes, billiges Eiweißfuttermittel viel mehr als bisher 
in der Geflügelhaltung Verwendung finden. Be. 


Friſche Luft im Hühnerſtall auch nachts. 


Dieſe Mahnung gilt beſonders für die Sommermonate. 
An Stelle der Fenſter treten mit engmaſchigem Drahtgeflecht 
ausgefüllte Rahmen oder die Tür wird durch eine ſolche aus 
Latten erſetzt. Man achte hierbei jedoch darauf, daß die ein⸗ 
zelnen Latten ſo Licht aneinander zu ſtehen kommen, daß irgend 
welches Raubzeug nicht eindringen kann. Am beſten iſt es, 
wenn der untere Teil dieſer Lattentür bis zu etwa 40 bis 
50 Zentimetern Höhe mit Blech beſchlagen wird. Das Huhn 
braucht im Verhältnis 12mal ſoviel Sauerſtoff wie der Menſch. 
Aber Zugluft iſt trotzdem zu vermeiden! Schn. 


* 


Das Huhn als Weidetier. 


Weidende Kühe und Hühner vertragen ſich ausgezeichnet 
und oft kann man das Idyll erleben, daß die Hennen den 
wiederkäuenden Kühen die Fliegen vom Leib wegpicken. Wenn 
man 15—20 Hühner auf ¼ Hektar Weidefläche hält, dann kann 


von Verkotung keine Rede ſein. Im Gegenteil, das Federvieh 
ſcharrt noch die Kuhfladen auseinander. 


Wählt man Hühner, die ſich von Jugend auf ihr Futter 
haben ſuchen müſſen, ſo wird man ſehen, daß dieſe auch auf 
der Weide, beſonders frühmorgens, weit umherſtreifen. Bei 
Sonnenglut allerdings ſucht jedes Huhn ab und zu die Tränke 
auf und ruht ſich auch gern ein Weilchen in der Nähe des 
ſchützenden Stalles aus. 


Etwas Körner⸗ und Weichfutter werden wir immer zu⸗ 
geben müſſen. Die Hauptſache iſt, daß an Eiweißſutter weite 
gehend geſpart werden kann. 

* 


Ein Hauptvorteil der Weide ift die Geſunderhaltung des 
Beſtandes. Haben doch ſogar Geflügelfarmen, deren Ver⸗ 
ſeuchung des Auslaufs bereits auf die Hühner übergegrifſen 
hatte, ſich durch Weidebetrieb zu retten verſucht. Aber Vor⸗ 
beugen geht auch hier leichter als Heilen. 


Ein praktiſcher Stall iſt nicht zuletzt die Vorausſetzung für 
jeden Erfolg in der Geflügelzucht. Wer Schlaf⸗ und Scharraum 
zuſammenliegend wahlt, ſpart 25 Prozent der Baukoſten und 
kommt eſundheitlich weiter, weil infolge des täglichen Kot⸗ 
wegſchaffens die Luft rein bleib... 8 5 


Wie in vielen Zweigen der Tierzucht, ſo heißt es auch beim 
Geflügel: Zurück zur Weide! Ta. Li. 
* 8 


Das iſt lohnende Jungentenmaſt, 


wenn ausgeſprochene Fleiſchenten (wie Aylesbury⸗ oder 
Pekingenten und deren Kreuzungen oder Orpinton-Enten) ge⸗ 
halten und die Tiere unmittelbar nach Beendigung der Maſt 
geſchlachtet werden. Die Maſt junger Enten beginnt mit 
der dritten Woche und zwar gibt man täglich 5- bis 6mal (auch 
im Nachtſtall fol ſich Futter befinden) ein Weichfutter, bes 
ſtehend aus 20 Teilen Haſerſchrot, 15 Teilen Weizenſchalen, 
30 Teilen Gerſtenſchrot, 15 Teilen Kartoffelflocken, 15 Teilen 
Fleiſch⸗ oder Fiſchmehl, 5 Teilen Knochenſchrot. . 


Wo Magermich billig zu haben iſt, wird das Weichfutter 
hiermit angerührt, ſonſt muß es Waſſer tun. Man vergeſſe 
ferner nicht kleingehacktes Grünzeug darunter zu miſchen. Bei 
Verwendung von Magermilch kann die Fleiſch- oder Fiſchmehl⸗ 
Gabe auf 5 bis 10 Teile herabgeſetzt werden. Auch gedämpfte 
Kartoffeln eignen ſich für Maſtzwecke, doch ſollen ſie nicht die 
ausſchließliche Fütterung bilden. Brotreſte, wie überhaupt 
Küchenabfälle der verſchiedenſten Art, können gleichfalls mit 
Vorteil gefüttert werden, vorausgeſetzt natürlich, daß ſie ein⸗ 
wandfrei find. So gemäſtete Enten haben nach 10 Wochen ein 
Gewicht von 2 bis 2½ Kilogramm und finden allzeit willige 
Abnehmer. 7 

Bemerkt ſei noch, daß ſich die Haltung der Enten im Jrei⸗ 
landgehege nicht nur auf die Futterverwertung, ſöndern auch 
auf die Güte des Schlachtprodukts äußerſt günſtig auswirkt. 
Freiland⸗Maſtenten zeichnen ſich durch zartes und ſchmackhaftes 
Fleiſch aus. Schn. 


BVienenzucht. 


Drohnenbrütigkeit der Schwärme. Pr 2 


Manche ältere Bienenkönigin hat ihre ganze Kraft I 
Schwarmakt und vor demſelben erſchöpft. 
ſelten kommt es vor, daß Vorſchwarmmütter, nachdem ik 
noch in regelrechte Eierlage eingetreten find, plötzlich ſter⸗ 
ben. Solche Erfahrungen können wir beſonders bei Schwär 
men in den Monaten Auguſt (und September) machen. 
Wollten wir bei Verluſt eines alten Mütterleins es den 
Bienen ſelbſt überlaſſen, aus vorhandenen Eiern: oder 


Maden eine neue Königin nachzuziehen, ſo wäre dies an 1 


der fortgeſchrittenen Jahreszeit völlig verfehlt. Der 
Schwarm würde gewiß nicht mehr winterſtändig werden. 


Einzelne Arbeitsbienen würden im Drange nach Erhal⸗ 
tung der Art in die Eierlage eintreten. Aber aus allen 
dieſen Eiern könnten nur Drohnen (Männchen) entſtehen. 
Da die viel größeren Drohnenmaden in den Arbeiterzellen 
nicht genügend Platz finden, wachſen ſie über den Zellen⸗ 
rand hinaus und die Bienen wölben einen Wachsdeckel 
darüber. Dann ſieht die Wabe aus wie die Abbildung. 
Die Zellen ſind dabei außerordentlich unregelmäßig be⸗ 
fiiftet, Ofters befinden ſich mehrere Eier in einer Zelle. 
Dieſe find, wenn fie von Arbeitsbienen herſtammen, an 
den Wänden angeheftet und ſitzen nicht auf dem Grunde 
der Zelle. Werden ſolche Erſcheinungen in einem 
Schwarm gefunden, dann muß man raſch Hilfe bringen. 
Iſt der Schwarm ſchon volksſchwach, dann wird er mit 
einem anderen vereinigt. Hat er noch genügend Stärke, 
kann ihm, wenn er tatſächlich weifellos iſt, eine neue 
Königin im Ausfreßkäfig beigeſetzt werden. Sind ſchon eier⸗ 
legende Arbeitsbienen im Schwarm, wird keine Königin 
mehr angenommen. 
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Für Haus und Her. 
Krebſe auf € 
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Traditionelle Ahittfommerjrenden in Finnland; 
Von Arthur Knüpffer. 


Jedes Jahr, am 15. Juli, kann man in allen Mellau 


ranuts von Helſingſors eifrige Vorbereitungen beobachten, 


würdig zu empfangen! Am nächſten s 


die bei allen guten Meuſchen ein Gefühl leiſer Vorfreude 
auf kommende Genüſſe verurſachen. . 
traditionsreichen Gartenreſtaurant an der Eſplanade, wer⸗ [ 
den Reihen bunter Lampiöns aufgehängt, an den Wänden 
beſeſtigt man flott gezeichnete Plakate und von der Decke ] Aan 
der Eingangshalle ſchwebt es herab, ins Rieſenhafte ver I 

x ‚größert, ſcharlachfarben, mit oigantiſchen Scheren. 3 


altiere, den Rrchs,. e 


In Enpellet, 


Es iſt daran, den Fürſten der 


iſt es jo weit, daß die Krebsſaiſon begin 
den * Ottober, wenn die letzten Gäſte in 
d feſter 


Auch in den Schaufenſtern hat der Krebs ſein Panier 
aufgepflanzt. Da ſieht man Lampions (unentbehrlich für 
die Krebstafel unter freiem Himmel!), Krebsmenükarten, 


Gar nicht ſo 


Dann wird unnachſichtlich die ganze 9 
Geſellſchaft mit Zuckerlöfung leicht überbrauſt, einem ande | - 
ſofort vom | 

Oberlehrer Hans RR ＋ 


g = Abend kocht man Waſſer auf. 
I bpiratien, nicht zu knapp Salz, ein Winziges an Pfeſſer, 


an 


dem 
e Brit 


um die Schultern ziehen, von feröt a E R 


lustige Krebsſervietten aus Papier, Aquavitflaſchen mit 
Krebsetitetten, Krebsmeſſer, Gläſer mit eingravierten 
Krebſen, Windferzen mit dem roten Emblem und weiß 
Gott was noch alles! Der Tag des Krebſes hebt an. In 
den Reſtaurants und Hotels 3 die Telephone, die 
Tiſche werden zum Abend beſtellt. Schon zum Lunch 
habe ich nur zwei mal Krebseſſer debe können, doch 
ſchienen fie kein reines Gewiſſen ob dieſer allzu frühen 
Preisgabe ihrr Paſſion zu haben. Zur Mittagszeit ſieht 
man es ſchon vereinzelt rot blinken. Nun es Abend iſt, 
füllen ſich die Lokale. 


In Capellet ergänzt der rote Rieſenkrebs im Schein 
der Lampions, auf den Tiſchen ſieht man die roten 
Servietten und Menükarten mit einem Abbild vom Helden 
des Tages. Bald geht es luſtig zu, denn das Sympoſion 
am 1. Mai ſind dem Frohſinn, der heiteren Lebensfreude, 
der Sorgloſigkeit gewidmet. Pfui über den einſamen 
Krebseſſer! Das iſt ſtillos, verwerflich! Die Krebstafel iſt 
ein richtiges, kleines Mittſommerfeſt, ja geradezu ein Sym⸗ 
bol der Geſelligkeit, der guten Kameradſchaft! — Da ſitzen 
ſie vor Fiskarſtorpet, Studenten und Studentinnen in 
ihren kleinen weißen Sammetmützen mit ſchwarzem Rand, 
die Windlichter vor ihnen flackern leiſe, der Hall ihrer 
jungen Stimmen dringt weit über die Bucht. Hier aber iſt 
das Verſpeiſen der Scherenträger, das kulinariſche Mo⸗ 
ment, lange nicht die Hauptſache! Gewährt doch kein Ge⸗ 
richt der Welt ſo reichen und vielfältigen Anlaß zu 
munteren Späßen, tiefgründigen Diskuſſionen, weiſen Be⸗ 
lehrungen und aquavitiſchen Geiſtesblitzen. 


Aber Krebſe ſind doch mehr Sache der ſchon ein wenig 
beſinulicher gewordenen Menſchheit. Auf der Terraſſe des 
früheren „Opernkellers“, jetzt „Royal“, laſſen ſich ſechs alte 
Knaben am zeitig vorbeſtellten, feſtlich gedeckten Tiſch 
nieder. Geſpräche zum Tage. — Das Krebsjahr ſoll gut 
ſein, den Export nach Schweden ſollte man verbieten, man 
hätte doch das Recht, ſeine Krebſe ſelbſt zu verzehren. Einer 
der Krebsgaſtroſophen hebt den Finger, die Unterhaltung 
verſtummt, — das Fröken iſt in Sicht, der feierliche Augen⸗ 
blick des erſten Skäl nicht mehr fern, und da iſt auch ſchon 
die flache Rieſenſchüſſel, jedoch für nichtfinnländiſche Krebs⸗ 
begriffe ein gänzlich ungewohnter Anblick. Denn die Krebſe 
werden nicht etwa heiß in der Brühe ſerviert, — ſondern 
kalt. Sie liegen auf Eis, in konzentriſchen Kreiſen, die 
Scheren dem Beſchauer zuwendend, von Büſchelchen duften⸗ 
den Dills bedeckt. 


Ein kulinariſches Problem, das, ſo fürchte ich, nie end⸗ 
Altig gelöſt werden wird, iſt die Frage: Krebſe warm oder 
rebſe kalt? Hier ſteht Meinung gegen Meinung. Un⸗ 
erbittlich! Ich für mein Teil: muß ja jagen: warm ſind fie 
ſehr gut, kalt noch beſſer. Probieren Sie's einmal, geneigte 
Leſerinnen, mit dieſer Zubereitung. Einige Stunden vor 
Hinein tut man, nach In⸗ 


melfraut und als Wichtigſtes sehr viel Dill. 
Krebſe hinein, — aber nicht alle auf ein Mal, und 
4 immer nur, wenn das Waſſer ſtark kocht. In 15 Minuten 

find die Krebſe richtig gar, und damit ſie die ſchöne hellrote 
S kriegen, tauche man zweimal ein glühendes Eiſen in 

rühe. Die Brühe mit den Krebſen deckt man zu, 

ſie vom Herd und läßt ſie kalt werden. Die Krebſe 
e 8 ganz kurz, bevor man ſie ſerviert, aus ihrer 
rühe genommen werden, denn ſonſt fließt der Saft aus. 

Das klaſſiſche Getränk zum Krebs iſt eisgekühlter 
d friſches helles Faßbier. Was aber das Beſte 
rebstafel iſt und bleiben wird, ſind die guten 
prüche und die frohe Laune, die ſolches Tun begleiten. 

nicht gezaudert! 


N 

„Freund, der bekannte Helſingforſer Schrift⸗ 
öitrnaliſt, Cauſeur, Charmeur, Philoſoph, Gaſtro⸗ 
9 Berſaſſer der „Geſpräche im Thermopolium 
eale“, — kurz Saſcha Ohaquiſt, erzählte mir einiges aus 
der Krebstradition des alten Helſingfors, jo ums Ende des 
vorigen Jahrhunderts. Damals war das am Marktplatz 
belegene Hotel Kleineh berühmt als Hochburg der Krebs— 
genüſſe. Die Familie Kleineh hatte Künſtlerblut. Oscar 


Kleine war der treffliche Marsmemal:er und Lanoͤſchafter, 
ber Hotelier Kleineh ein Meiſter der Kochkunſt und als 
ſolcher der nie wieder erreichte Spezialiſt in der Krebs⸗ 
zubereitung. „Krebſe bei Kleineh“ war ein feſtſtehender 
Begriff, der in ganz Finnland Geltung hatte. Man er⸗ 
zählte ſich, der damalige ruſſiſche Generalgouverneur, 
Satrap und Gourmand zugleich, hätte Kleineh eine hohe 
Summe für ſein Geheimnis geboten. Der Gaſtwirt lehnte 
das Angebot jedoch kühl ab, mit der Bemerkung, er handle 
nicht mit Rezepten. — Die einen meinten, Kleineh tue per⸗ 
ſönlich ein nur ihm bekanntes Kraut oder eine Eſſenz in 
die Brühe, andere wieder behaupteten, der große Koch ließe 
den Krebſen Milch geben. Vielleicht hatte er tatſächlich den 
Baron Vaerſt geleſen, der in ſeiner unſterblichen „Gaſtro⸗ 


ſophie“ davon erzählt, was er in Polen geſehen. Dort 
hätte man bei einem polniſchen Grandfeigneur den Krebſen 
Milch und eingeweichte Semmel gegeben, und ſie morgens 
und abends auf eine feuchte tauige Wieſe getrieben. Ein 
Knabe, ein Krebshirte, hätte ſie mittels einer Weidengerte 
leicht zuſammengehalten. Nach etlichen Tagen ſolchen Da— 
ſeins ſeien die Krebſe ſehr munter geworden und hätten 
einen ganz beſonders köſtlichen Geſchmack bekommen. 

Vaerſts bukoliſches Bild iſt kühn, — es fehlt nur noch 
die Hirtenflöte! Ob aber der alte Kleineh feine Krebſe bei 
Sternenglanz und Morgenröte auf die Weide ſchickte, iſt 
unbekannt geblieben. Wie dem auch ſei, — Kleineh fand 
keinen Nachfolger, — denn er nahm ſein Geheimnis mit 
ins Grab. 


Wie bewahrt man Obſt auf? 


Vor allem ſollte man nur geſundes Obſt für den Winter 
aufbewahren, ebenſo auf geeignete Sorten achten, ſowie einen 
paſſenden Aufbewahrungsraum verwenden. Als Aufbewah⸗ 
rungsräume kommen in Betracht: Keller, Speicher oder 
Kammern. Man muß vermeiden, Obſt in einem Keller zu 
lagern, in dem zu gleicher Zeit Obſtwein gärt, weil dadurch 
das Obſt zu leicht fault. Steht kein anderer Keller zur Ver⸗ 
fügung, iſt es am beſten, das Obſt ſolange auf dem Speicher 
zu lagern, bis die Gärung vorüber iſt. Es iſt überhaupt 
beſſer, das Obſt zuerſt auf dem Speicher oder in Kammern 
zu lagern, da im warmen Raum der Reifeprozeß gefördert, 
im kalten Raum aber zurückgehalten wird. Der Aufbewah⸗ 
rungsraum muß gelüftet werden. Die Temperatur ſoll mög⸗ 
lichſt 5—6 Grad Celſius betragen. Auch iſt es gut, wenn 
fremde Gerüche von Gemüſe und Heringen und dergleichen 
vom Lagerobſt ferngehalten werden, da ſonſt der Geſchmack des 
Obſtes darunter leidet. Vor allem ſollte darauf geachtet werden, 
daß beim Ernten ſorgfältig mit dem Obſt umgegangen wird; 
denn verletztes Obſt hält ſich nicht lange, fängt an zu faulen 
und ſteckt noch das geſunde an. 


Wenn man Obſt zum Lagern kaufen muß, empfiehlt es 
ſich, alles Schadhafte auszuſuchen und bald zu verbrauchen. 
Dann wird man lange nicht ſoviel Arbeit mit dem Nachſehen 
haben, als wenn man alles bunt durcheinander aufbewahrt. 
Das Unterlegen von Heu und Stroh ſollte möglichſt vermieden 
werden. Will man der Appetitlichkeit wegen etwas unter⸗ 
legen, kann man reines Packpapier nehmen. Die Stellagen 
müſſen vorher gut gereinigt werden. Am beſten eignen ſich 
feſtſtehende Obſtgeſtelle. Wer es ſich erlauben kann, verwende 
einen Obſtſchrank mit herausnehmbaren Horden, da dieſe durch 
ihre Drahtgazebekleidung gegen Ratten und Mäuſe geſchützt 
find und auch im Sommer zur Aufbewahrung von Speiſen 
dienen können. Betreffs Bezugsquelle eines Obſtſchrankes 
wende man ſich an ein Haushaltungsgeſchäft. 


Zum Schluß möchte ich noch erwähnen, daß ſehr gute Er⸗ 
folge mit der Aufbewahrung von Obſt, wie Apfeln, Birnen, 
Orangen, Zitronen und Tomaten, in Torfmull⸗ 
verpackung erzielt werden können. Im Torfmull auf⸗ 
bewahrtes Obſt, das natürlich einwandfrei ſein muß, iſt nicht 
nur weniger der Fäulnis ausgeſetzt, es kommt auch nach mo⸗ 
natelanger Verpackung friſcher und vollſaftiger aus ſeiner Ver⸗ 
packung heraus als an der Luft aufbewahrtes, da dieſes doch 
gewöhnlich ſtark einſchrumpft. Auch reift nicht ganz aus⸗ 
gereiftes Obſt im Torfmull ſehr ſchön nach, ohne daß es ein⸗ 
ſchrumpft. Es laſſen ſich zu dem Zweck Kiſten, Fäſſer, leer⸗ 
ſtehende Wannen oder Steintöpfe, die zum Einmachen nicht 
mehr gut geeignet ſind, verwenden. Zuerſt gibt man eine 
Torfſchicht von 4—5 Zentimetern Dicke in die Behälter, worauf 
man die in ſauberes Papier eingewickelten Früchte mit 1 Zenti⸗ 
meter Abſtand hineinfüllt. Auf jede Lage Früchte kommt eine 
Torfmullage von mindeſtens 1 Zentimeter Dicke. So fährt 
man fort, bis der Behälter beinahe voll iſt. Jetzt kommt noch 
eine Torfſchicht von einigen Zentimetern, und der Behälter 
wird verſchloſſen. Man nehme nur trockenen und geruchloſen 
Torfmull zum Aufbewahren von Obſt und ſtelle die Behälter 
nicht auf feuchten Boden. Am beſten ſtellt man ſolche Behälter 
auf ein Faßlager oder auf alte Kiſten. Nach der Benutzung 
kann der Torfmull noch im Stall oder im Garten Verwendung 
finden. — 1 

* 


Birnenrezepte. 
Schleswiger Birnenſpeiſe. 


Zutaten: 1 Kilogramm 
3 Eier, Saft und Schale 
Zimt und Salz, 


Butter, 75 Gramm Zucker, 
einer halben Zitrone, eine Priſe 
125 Gramm durchgeſtrichenen friſchen 
Quark; zum Teig: 2 Eier, 75 Gramm Zucker, 60 Gramm 
zerlaſſene Butter, 60 Gramm Kartoffelmehl, 80 Gramm 
Mehl, * Paket Backpulver, ½ Liter Milch. 

Zubereitung: Der Teig wird aus den letztgenannten 
Zutaten zuſammengerührt, man muß ihn auf einem großen 
Boden ausrollen, in eine gebutterte Springform legen und 
backen. Die Birnen werden geſchält, gevierteilt und in der 
Butter mit dem Zucker, Saft und etwas Zitronenſchale mit 
möglichſt wenig Waſſer ganz weich geſchmort, jo daß man die 
Birnen zu Brei zerrühren kann. Dazu gibt man den durch⸗ 
geriebenen friſchen Quark, die Eier und den Zimt und füllt 
die Maſſe in den gebackenen Teigboden. Man legt eine 
dünne Decke von etwas vorher zurückbehaltenem Teig auf, 
beſtreicht die Oberfläche leicht mit Ei und backt die Speiſe 
ſolange, bis der Teigdeckel gar iſt. Sie wird dann ſofort 
zu Tiſch gegeben. Man kann noch Birnenkompott nebenher 


reichen. 
Birnenbeſchlag. / 
Zutaten: 10 alte Brötchen, 125 Gramm Zuder, 100 


Gramm Mehl, 1 Teelöffel Backpulver, 125 Gramm Fett, 
4 Eier, 425 Gramm durchwachſener Speck; 1 Kilogramm 
Birnen mit Waſſer, Zucker und Zitronengewürz zu Kom⸗ 
pott gekocht. 

Zubereitung: Der Zucker wird mit den Eigelb und dem 
ſalbigen Fett ſchaumig gerührt, die geſchälten, kleingeſchnit⸗ 
tenen Brötchen müſſen in Milch durchweichen, ausgedrückt, 
feingerührt, mit dem Mehl und dem Backpulver vermiſcht 
und zu der ſchaumigen Maſſe gerührt werden. Zuletzt zieht 
man den ſteifen Schnee der Eiweiß unter. Eine Backform 
wird mit dem in dünne Scheiben geſchnittenen Speck aus⸗ 
gelegt, die Form bis zur Hälfte mit abgetropftem Birnen⸗ 
kompott gefüllt und darüber der Teig gebreitet. Die Speiſe 
muß langſam zwei Stunden backen, ſie kommt in der Form 
auf den Tiſch. Der Reſt des Birnenkompotts wird nebenher 
gegeben. 


Birnenteig. 


Zutaten: 500 Gramm Mehl, 125 Gramm Butter, 200 
Gramm Zucker, 5 Eier, feiner Kardamom, abgeriebene Zi— 


tronenſchale, 1—1/ Taſſen Milch, 1 Paket Backpulver; 
Birnen, Zucker, Zimt. 
Zubereitung: In einer großen feuerfeſten Pfanne 


kocht man geſchälte, halbierte Birnen mit Zucker und etwas 
Zimt in reichlich Waſſer auf dem Herd halb gar. Inzwiſchen 
hat man den Teig bereitet. Für ihn werden Butter, Zucker, 
Eier und Gewürz ſchaumig gerührt, mit der Milch verſetzt 
und mit dem mit Backpulver vermiſchten Mehl verrührt. 
Dieſer Teig kommt auf die Birnen. Die Speiſe ſchiebt man 
in den Ofen und backt fie 114 Stunde. Sie kommt in der 
Pfanne auf den Tiſch. 
(Sämtliche Rezepte ſind für 4 Perſonen berechnet.) 
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